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ABSTRAK
Tujuan penelitian ini untuk melihat pengaturan pH dan penggunaan gel kitosan dalam menjernihkan nira pada pembuatan gula cair, dan mengetahui pengaruhnya terhadap karakteristik gula cair serta menentukan umur simpannya. 
Penelitian terdiri dari 3 tahap. Tahap pertama yaitu analaisis bahan baku nira. Tahap kedua yaitu pembuatan gula cair dan menganalisis kadar gula, kadar air, kadar abu, pH, TSS, viskositas, organoleptik dan penentuan satu sampel terpilih menggunakan uji skoring. Tahap ketiga yaitu menduga umur simpan gula cair terpilih dari uji skoring dengan penyimpanan pada suhu 5oC, 25oC, dan 35oC dengan pengujian Total Asam Tertitrasi dan Viskositas setiap 4 hari selama 20 hari menggunakan metode ASLT model Arrhenius. 
Konsentrasi Gel Kitosan dan pengaturan pH nira berpengaruh terhadap rasa, warna, kadar gula, kadar abu,  pH, dan TSS. Tidak ada interaksi antara penggunaan gel kitosan dengan pH nira. Umur simpan dari gula cair batang sorgum pada suhu 5oC adalah 9 hari, pada suhu 25oC adalah 8 hari, dan pada suhu 35oC adalah 7 hari. 
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